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Jury: Jury:
Giorgos Avgeros , Andreas L.agos
Jean-Louis Capsalas i : Arigtotelis Megoulas
Alexandros Charalabopoulos Nikos Nikolakopoulos
Popi Chrissanthidou Dina Nikolaou
Dimitris Chronopoulos Dimitris Pamporis
Philip Chronopoulos Stelios Parliaros
dJean-Marie Hoffmann Maris, Tzitzi

CGERNS

T'TA IIEPIX2OTEPEZ IIAHPOPOPIEX:
macarongrec@gmail.com

IIPOGESMIA KATAXQPHyHS: 18.02.2018
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Pourquoi un concours du meilleur macaron grec ?

A loccasion de la 4¢ édition de Goiit de France — Good France, qui féte la gastronomie dans le monde entier, I'Ambassade de
France a Athenes et le consulat général de France a Thessalonigue ont soubaité célébrer un des aspects les plus connus et appréciés

de la gastronomie frangaise : sa patisserie, et notamment la spécialité du macaron.

Cest pourquoi nous organisons un concours du macaron franco-grec, avec le concours de 14 chefs renommés, ouvert a tous les pitis-
siers du pays. Ce conconrs débouchera le 21 mars dans une finale mélant savenrs frangaises et saveurs grecques, a I’Ambassade, a

Loccasion d’une réception Goiit de France — Good France.
A vos macarons !

Le réglement ainsi qu'une présentation du jury et de nos partenaires suivent dans ces pages.

Christophe Chantepy, Philippe Ray,

Ambassadeur de France en Grece Consul général de France a Thessalonique
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Iaett evog Atywviopog yio 70 #xADTEQO EAMNVINO Maxoov ;

Me tnw evrawpia tne 415¢ owpydvawaons tov Goidit de France — Good France, mov soptdalet 1y yactpovouia oe dhov tov xdguo, 1
Ipeapeia e I'arliag orny Abijva xnar to 1evind 1 alkixo 1 lpo&eveio oty Ocsooakoving Oéhnoav va turjoovy évav aro tovg
TAEOV YYwaTOUS ®at ayarnuévovs ®¥Adoovs ¢ yalkinc yactpovouias: Ty {ayaporAactixi t¢ xat 101altepa Ny oneoalTé tov
Harapo.

Avrdg eivar nar 0 Adyog zov otopyaviyvovue tov draywviauc eryvoyaldixod uaxapov, ue ) ovupfols 14 exdwvouwy osp,
avotnto og 6hovg touvg {ayaporidotes ¢ ywpas. O oaywviouds a oloxnpowbel orig 21 Maptiov ue évav tehind mov Oa
ovvovdoet yalduné xar EMdqpiés yevoer, ot Ilpeafeia, oro mhaiowo ¢ exonrwons Goiit de France — Good France.

Evyouaote o dAovg tédea parapov !

2115 exoueves oehives Oa Ppeite tov xavoviauo tov otaywviauol xar ZIapovoiacr g #eLTKIG EXTOONIG.

Christophe Chantepy Philippe Ray,

[Teéang g L'adriog oty EAAada T'evinog [MpdEevog g I'adllag 011 Oecoakoviny
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Bulletin d’inscription
A renvoyer a I'adresse : macarongrec(@gmail.com
Date limite d’inscription : 12 février 2018

Le Meilleur Macaron Grec 2018

o' o P
280 o) s WS
E-mail: oo, Téléphone: ...
AL & ot
CodePostal : ..oovvvvviiiiiiiiiiiiiiinn... Valle 1 o,

Parfum du macaron pourle 1er tour: ...

Ville d’inscription :

Athénes
Ou
Thessalonique

Pour valider votre inscription, nous vous remercions de cocher la case ci-dessous et de joindre une photo
d’identité du candidat (format jpg).

Je certifie sur Phonneur avoir pris connaissance du reglement du concours et en accepte les conditions.

Signature du candidat
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Agitio eyypa@nc

AmootoAr o1 S1evBuvor) : macarongrec@gmail.com
KataAnktikn nuepounvia eyypaeng : 12 depovapiov 2018
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KaAvtepo EAAnvVik6 Makapov 2018
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HULEPOUNVIO YEVVIOTIG & cuvetiieecee et et e steee et e seeeaeersaes e e ses es e saeeneessees e saeerneessennesseeeneeessennessseennens
‘Ovopa AoyaplaopoV Facebook kai/1M Instagram (un vroxpewtiké addd cuotivetal) :

[16AN eyypa@Ng :

ABnva
'H
Oecoaovikn

MNa ™mv emkVpwon TNG £yypa@ng 6aG, 0A¢ MUAPAKAAOVUE CUUTIANPOOTE TA TOPAKAT®
TETPAYWVISLA KAL EMOLVAPTE PWTOYPAPLX TAVTOTNTAG TOV VTTOYMPLOoV (os apysio.jpg).
BeBatwvw vmevbuva 6Tl Edafa yvwoT Tou KavoviopoU ToU SLtywVviopoU Kat SEXOpL TOUG OPOUG

Tou.
Alvw TN CUUE®VT] YVOUN L0V YLX TN LETAS00T ELKOVWV TIOV LLE APOPOLV.

Ymoypa@n tov vtoym@iov
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Réglement et déroulement du concours du Meilleur Macaron Grec

- Les inscriptions au concours sont ouvertes du 12 janvier 2018 au 12 février 2018.

- Seuls les 25 premiers inscrits dans chaque ville seront retenus.

- Il n’est possible de s’inscrire que dans une des deux villes (Athenes ou Thessalonique).

- Les inscriptions sont gratuites. Seul le formulaire ci-dessus doit étre envoyé a P’adresse suivante : maca-

rongrec@gmaﬂ.com

- Le concours 2018 se déroulera en 2 tours, le premier dans 2 villes : Athénes et Thessalonique. Le second
tour, la finale, se déroulera a Athénes, lors du cocktail « Gott de France » organisé le 19 mars a ’Ambassade
de France.

Le premier tour :

Le samedi 24 février, a 13h00, a PInstitut Frangais de Thessalonique
ct
Le vendredi 2 mars, a2 10h00, au Lycée Franco-hellénique — Eugene Delacroix a Athénes.

- Les 25 candidats inscrits présenteront 15 exemplaires de leur macaron de taille classique, réalisés chez eux
avec leurs propres produits et par leurs propres moyens.

- Gout sucré ou salé, les candidats ont libre choix quant au parfum du macaron.

- Les criteres d’évaluation seront les suivants : le gout, 'originalité gustative, la texture, la régularité de la forme
du macaron, son aspect général.

Composition du jury a Athénes :

Président du jury : - Jean-Marie Hoffmann, Chef a I'Ambassade de France en Grece, a Athénes

Jury : - Alexandros Charalabopoulos, Chef a Mazi, restaurant, a Londres et professeur a
IEK Praxis, a Athénes
- Dimitris Chronopoulos, Chef Patissier - Chocolatier Consulting
- Andreas Lagos, Chef Nomad, en Grece
- Nikos Nikolakopoulos, Chef Patissier au Tatof Tennis Club et Professeur a I'école
de cuisine Le Monde a Athenes
- Jean-Louis Capsalas, Chef au Dipnosofitirio Catering, a Athénes

Composition du jury a Thessalonique :
Président du jury : - Jean-Marie Hoffmann, Chef a I'Ambassade de France en Grece, a Athénes
Jury : - Giorgos Avgeros, Chef Patissier au Sani Resort, en Chalcidique
- Aristotelis Megoulas, Chef au Pomo d'Oro, a Corfou
- Nikos Nikolakopoulos, Chef Patissier au Tatoi Tennis Club et Professeur a Le
Monde, a Athénes
- Dimitris Pamporis, Chef a Ekies All Senses Resort, en Chalcidique
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Kavovionog e Sie€aywyt)c tov Ataywviopov Kaivtepo EAAnvViIkO
Makapov

- 0L gyypa@ég ya tov Slaywviopd eivat avolktés amd Tig 12 lavovapiov 2018 éwg Tig 12
defBpovapiov 2018.

- Mdvov o1 25 TpwToL TIov Ba eyypa@ovv o€ kGOe TTOAN Ba cuppETEO)OLV.

- H eyypaen pmopei va yivel uovo oe pia amo tig Svo moAeis (ABnva 1) Oeocoarovikn).

- H eyypapn eivat Swpedv. Tpémel povVo va AmOCTEINETE TNV TMAPATAV® OLTNOT OGTNV AKOAOLOM
StevBuvor : macarongrec@gmail.com

- 0 Staywviopds 2018 Ba AaBel xwpa o 2 yOPOUG, 0 TPWTOG o€ SV0 TOAELS : oV ABNva KaL TNV
Oeocoadovikn. O Se0tepog YOpog, o TeAkOG, Ba AdaBel xwpa otnv ABNva, Katd TN SLAPKELX TOV
KOKTELA « Golt de France » mov Ba StopyavwBel otig 19 Maptiov oty [lpeofeia tng F'aAiag.

7

pwTog yvpog:

Tappato 24 Pefpovapiov otig 13:00 oto F'aAAiko IvetitovTto Ococoarovikng Kat
Mapaokevn] 2 MapTtiov otig 10:00 otnv EAAnvoyaAAiki) XxoAn ‘Evyéviog Ntedakpovd’ oty
Ava

- O1 25 gyyeypappévol vrmoymeiot Ba mapovoidoovv 15 Selypata Tou pakapov Toug, o€ KAAOLKO
ueyebog, Ta omola Ba £X0VV TPOETOLUAGEL GTOV XWPO TOUG, UE SIKA TOUG TIPOIOVTA KAl PE SIKO TOUG
TpOTIO.

- Me yevon yAuKLd 1) aApupn}, ot vtome@iot eivat eEAeBepoL va TIIAEEOVV TO APW LA TOV LAKAPOV.

- Ta kpumpla aloAdynong elvatl ta akdéAovBa: 1 yevom, 1N YEVOTIKN TMPWTOTUTIA, 1| VPN, N
OUMOLOHOPELX TOV OXUATOG TOU HaKapOV, 1] YEVIKT TOU OYm).

LUvO£0T TG KPLTIKIC EMTPOTNC 6TV ATV :

[Ip6edpog g emitpomns: - Jean-Marie Hoffmann, e oty [Ipeofeia g FaAdiag otnv
EAAGSa, ABnva

Emtpom : - AA€Eav8pog XapadapumdmovAog, Ze@ 010 eoTiaTOpLlo Mazi, oto
Aovéivo, kat kabnyntge oto IEK Praxis , ABnva
- AN Tpn¢ XpovoTovAog, Ze@ ZayapomAdotng - Chocolatier Consul-
ting
- Av8péag Aaydg, Nomad Ze@, EAAGSa
- NikOAag NikoAakOTovAoG, T ZayapomAdotng oto Tatoi Tennis
Club kat kaBnyntg ot LxoAn Le Monde otnv ABrjva
- Jean-Louis Capsalas, 2@ oto Asimvoco@lotriiplov Catering, ABnva

TUvOson TNC KPLTIKNG EMLTPOTHC 6T OE0OAAOVIKY :
[Ipéedpog tng emitpomng: - Jean-Marie Hoffmann, e oty [IpeoBeia ¢ FaAAiag otnv
EA\ada, ABnva

Emitpom : -Twpyog Avyépog, Ze ZayapoTAdotng oto Sani Resort, XaAkiSikn
- AprototéAng Méykovdag, Ze@ oto Pomo d'Oro, Képkupa
- NikOAag NikoAakOTovAog, Ze@ ZayapomAdotng oto Tatoi Tennis Club kat
Kabnynmg¢ ot ZxoAn Le Monde, AN va
- Anutpng HMapumdpng, Ze@ oto Ekies All Senses Resort, XaAkiSikn
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Le second tour : la Finale

Le lundi 19 mars 2018, a ’Ambassade de France, 4 Athénes

- A l'issue de la sélection, seuls deux candidats dans chaque ville seront sélectionnés pour la finale.

- Le non-respect du réglement entrainera la disqualification du candidat.

- Tous les macarons (500 par candidat) seront réalisés (de A a Z) dans les cuisines de ’Ambassade de
France a Athénes du samedi 17 au lundi 19 mars 2018, sous I'ceil des chefs.

- Les criteres d’évaluation seront les suivants : le gout, l'originalité gustative, la texture, la régularité de la forme
du macaron, son aspect général et la technique.

- Les 4 finalistes devront alors proposer un macaron différent de celui préparé au premier tour et le
macaron devra comporter une saveur, un parfum grec.

La fiche technique (la recette) indiquant les mati¢res premicres et les quantités devra nous étre com-
muniquée au plus tard le 12 mars 2018. Les ingrédients seront fournis par P’Ambassade de France a
partir de la fiche technique transmise par les candidats.

-Chaque membre du jury répartira au total 50 points entre les 4 finalistes. Chaque invité a la soirée disposera
également d’un point a attribuer a son macaron préféré.

Composition du jury de la finale :

Président du jury : - Jean-Marie Hoffmann, Chef a I'Ambassade de France en Grece, a Athénes
Président d’honneur : - Philip Chronopoulos, Chef au restaurant Palais Royal, a Paris
[ury : - Giorgos Avgeros, Chef Patissier au Sani Resort, en Chalcidique

- Jean-Louis Capsalas, Chef au Dipnosofitirio Catering, a Athenes
- Alexandros Charalabopoulos, Chef a Mazi, restaurant, a Londres et professeur a
IEK Praxis, 2 Athénes

- Popi Chrissanthidou, Chef patissier a la Patisserie Sweet Alchemy by Stelios Parlia-
ros

- Dimitris Chronopoulos, Chef Patissier - Chocolatier Consulting

- Andreas Lagos, Chef Nomad, en Grece

- Aristotelis Megoulas, Chef au Pomo d'Oro, a Corfou

- Dina Nikolaou, Chef a Evi Evane, restaurant-traiteur grec, a Paris

- Nikos Nikolakopoulos, Chef Patissier au Tatoi Tennis Club et Professeur a Le
Monde, a2 Athénes

- Dimitris Pamporis, Chef a Ekies All Senses Resort, en Chalcidique

- Stelios Parliaros, Chef Patissier a Sweet Alchemy, a Athenes

- Maria Tzitzi, (Enologue, Chevalier du mérite agricole, a Athénes
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Asvtépa 19 Maptiov 2018 oty lpeoPeia g FaAdiag otnv AOva

- Metd v pwTto yUpo, povov Vo vmoPmn@lol amod kabe TOAN B Stay wvioToUV GTOV TEALKO.

- H un mpnon tov xavoviopov o0dnyel 6Tov amokAelopd Tov vtoym@iov.

- '0Aa ta pakapov (500 avd vmoymeo) Ba etoactovv (€ oAokAnpov) GTLC KOUTIVEC TNG
MpeoBeiag tng Faddiag otnv AONva and to TaBBato 17 ¢wg tnv Asvtépa 19 Maptiov 2018,
UTIO TNV eMPBAEYT) TWV CEP.

- Ta kprmpla emA0YN§ lvat Ta akdAovBa : 1) YEUON, 1 YEVOTIKI] TPWTOTUTILA, ) VPN, 1] OHOLOpop@ix
TOV OXNUATOG TOV HaKapdV, 1] YEVIKT) TOU Oy, KabBwg TLONG KoL 1) TEXVIKT TIPOETOLUAC LG TOVG.

- OL 4 @woAioT Oa TIPETIEL VA TIAPOVOLACOVV EVH NAKAPOV SLa@OpeTikd amd ekeivo Tov
£TolpAcAV YLX TOV TPWTO YUPO, VW Oa TIPETEL EMONC VA TIEPLEYEL VA EAANVIKO ApWUA, A
eAANVIKT) YeVOT).

0 TEYVIKOG @AaKeAOG (1] ouvTayl) ME TIC TPWTEG VAEG KAL TI TIOGOTITEG TPETEL VA NAG
amooTaAoVv To apydtepo puéxpt Tic 12 Maptiov 2018. Ta vAika Oa mapacye@ovv amd tTynv
MpeoPeia g FadAiag pe Baon T cuvTayl) mov Oa £xovv SwaosL oL vroYm@Lot.

-Kd&Be péAdog G KpLTIKNG mITPOTNG B Kataveipel 6o cVvoAo 50 Babpovg petadd twv 4 @vaAloT.
Kdabe kadeopévog oty Bpadid Ba SiabBétel emiong amod evav Babud mov Ba AToVEIPEL 0TO HaKAPOV
™G TPOTIUNOTG TOU.

TUvOsoNn TNG KPLTIKNG EMLTPOTHIC TOU TEALKOU :

[Ip6edpog tng emitpomng ;- Jean-Marie Hoffmann, e oty [Ipeofeia g FaAdiag otnv
EAAaSa, ABnva

Emtitipog Ipdedpog : - didmmog XpovoTovAog, T oto eotiatdplo Palais Royal, [Tapiot

Emitpom) : -Twpyog Avyépog, e ZayapomAdotns oto Sani Resort, XaAkiSikn
- Jean-Louis Capsalas, e oto Astmvoco@lotrplov Catering, A6nva
- AA€Eav8pog Xapadapumomovdog, Ze@ oto eotiatdplo Mazi, oto Aovsivo, kat
kabnynmgc oto IEK Praxis , ABnva

- ToTm XpuoavBidov, Ze@ ZayapomAdotns oto Sweet Alchemy by Stelios Par-
liaros
- Anutpng XpovamovAog, e ZayapomAdotns - Chocolatier Consulting
- Av8péag Aaydg, Nomad Ze@, EAAGSa
- AprototéAng Méykovdag, Ze@ oto Pomo d'Oro, Képkupa
- Ntiva NikoAdov, e oto Evi Evane, eAAnvikd eotiatdpio, lapiot
- NwkdAag NikodakdmovAog, e ZayapomAdotng oto Tatoi Tennis
Club kat xaBnyntg otn LxoAn Le Monde, ABnva
- Anutpng HMaumopng, Ze@ oto Ekies All Senses Resort, XaAkiSikn
- Xtéhog MapAudpog, T ZayapomAdotns oto Sweet Alchemy, Adnva
- Mapia T¢itln, OwoAdyog, Itmotg Aypotikng Agiag, AGMva
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Les Prix

Prix pour tous les candidats :

Un tablier de cuisine de la marque « Clément Design »
Une attestation de participation signée par I’Ambassadeur de France en Grece.
Une invitation pour deux personnes a la finale le 19 mars a I’Ambassade de France a Athénes.

Prix des lauréats a la Finale:

ler prix :
Macaron officiel de ’Ambassade de France pour ses nombreux cocktails
Un Blixer 3D de la marque « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 2500€, offert par la
société EMKO KOYTELAS AE
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design »

2¢ ptix :
Un Mixer plongeant « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 450€, , offert par la société
EMKO KOYTELAS AE
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design »

3¢ prix :
Un Mixer plongeant « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 450€, offert par la société
EMKO KOYTELAS AE
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design »

4¢ prix :
Un Mixer plongeant « ROBOT COUPE » d’une valeur approximative de 450€, offert par la société
EMKO KOYTELAS AE
Une veste de cuisine de la marque « Clément Design »

10
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Ta BpaBeia

BpaBsia yia 6Aovg Toug vTtowneLovg :

Mua o8& kovlivag amd tnv « Clément Design »
Mua BeBaiwon cuppetoxns vmoyeypappévn amo tov [péafn e FaAdiag otnv EAAGSa
Mua TpdokAnom yia Vo dtopa yia Tov TeAKO g 19ms Maptiov otnv IpeoPeia tng F'aAAlag

otnv ABnva
BpaBsia Twv vikntwv Tou TeAko :
1° BpaBeio:

Emtionpo Makapov ¢ [peofelag g FaAdiag ota Std@opa KOKTEA OV TTAPABETEL
‘Eva Blixer 3D g « ROBOT COUPE » a&lag mepimov 2500€ amd tnyv EMKO KOYTEAAX AE
‘Eva oakdxt koulivag amo tnv « Clément Design »

2¢ prix :
‘Eva PafdoumAévtep tg « ROBOT COUPE » agiag mepimov 450€ amd tmv EMKO KOYTEAAX
AE

‘Eva caxdkt koulivag amo tnv « Clément Design »

3e prix:
‘Eva PafdoumAévtep ¢ « ROBOT COUPE » agiag mepimov 450€ amd tny EMKO KOYTEAAX
AE

‘Eva oakakt koulivag amo v « Clément Design »

4é prix :
‘Eva PafSoumAévtep g « ROBOT COUPE » agiag mepimov 450€ amd tny EMKO KOYTEAAX
AE

‘Eva oakakt koulivag amo v « Clément Design »

11
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Recette du macaron au caramel beurre salé

Pour les coques:
Ingrédients

Sucre cristallisé : 300 gt ; eau : 100 gr ; blancs d'ceuf : 110 gr ; sucre cristallisé : 30 gr ; poudre d’amande : 250
gr ; cacao Valrhona : 50 gr ; sucre en poudre : 300 gr ; blancs d’ceuf : 110 gr.

Préparation

° Préparez le caramel a 120°c avec le sucte et I’eau.

° Préparez une meringue italienne avec les 110 gr des blancs d’ceuf et les 30 gr de sucre cristallisé.

° Mélangez a la main la poudre d’amande, le cacao, le sucre en poudre et les blancs d’ceuf restants et incor-

porez graduellement la meringue.

e Formez les macarons a I'aide d’une douille de patisserie forme ronde N° 10 et déposez les sur un tapis sli-
pat. Les cuire dans un four a 150° pour 10 minutes.

Pour la garniture : Ganache au Jivara-caramel

Ingrédients

Sucre cristallisé : 300 gr ; beurre 82% : 130 gr ; créme liquide : 500 gr ; sirop de glucose : 30 gr ; Jivara lacté
40% Valrhona : 380 gr ; fleur de sel : 3 gr ; vanille fraiche : 1 gousse

Préparation

° Chautffez la créme liquide avec le sirop de glucose, la vanille et la fleur de sel.

o Faites cuire le sucre a sec jusqu’a 'obtention d’un caramel et déglacez ensuite avec la créme liquide.

. Faitescuire la sauce 2 minutes a température moyenne.

o Laissez un peu refroidir et ajoutez le chocolat pour créer une émulsion.

. Enfin, laissez refroidir la ganache a 40°, ajoutez le beurre, et mélangez a 'aide d’un mixer plongeant.

12
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Tuvtayn yia Makapov pe aApupn Kapapeia

MACARON
YAIKA MOZOTHTA
ZAXAPH KPYSTAAAIKH 300 yp
NEPO 100 yp
ASTIPAAIA 110 yp
ZAXAPH KPYSTAAAIKH 30 yp
IOYAPA AMYTAAAOY 250 yp
KAKAO VALRHONA 50 yp
ZAXAPH AXNH 300 yp
ASTIPAAIA 110 yp

EKTEAEZH

o Kdvoupue kapapéda atovg 120°c pe 0 {dyapn Kol To vepo
® Y11 OUVEXELQ, KAVOUE LTaAk papéyka pe ta 110 yp. aompdadia kat ta 30 yp {ayapng

e  AvakateVOUUE PE TO XEPL TN TTIOVSPA APVYSAAOU, TO KAKAO, TNV &Y VT KOL TA VTTIOAOLTIA Ao TIPASLA KAl
TPOOOETOVE HECA OTO PElYHA TN LOPEYKA OTASLAKA

e KobBoupe pe otpoyyvro kopvé Nol0 oe silpat kat Ymvovpe otovg 150° yia 10 Aemta

GANACHE JIVARA-CARAMEL

YAIKA ITOXOTHTA
ZAXAPH KPYZTAAAIKH 280 vyp
BOYTYPO 82% 130 yp
KPEMA 'AAAKTOX 500 yp
I'AYKOZH 30vyp
JIVARA LACTEE 40% VALRHONA 380 yp
ANOO AAATIOY 3yp
BANIAIA ®PEXKIA 1 Ty
EKTEAEXH

® ZeoTAIVOUUE TNV KPEUX YAAXKTOG [LE TN YAUKOLT, TNV Bavidia kot Tov avBo adatiov
e Kavoupe oteyvn kapapéAa pe ™ {axapn Kot o1 VOUUE HE TNV KPEUX YAAXKTOG
e Bpalouue T 6GATON Yot 2 AETITA O€ pecaia Bepuokpacio

o 'ETELTA, COUPWVOUUE TI CAATON KoL LOALS TIECEL EAAPP WS 1) BEPUOKPATIX TNG, KAVOUUE
YOAQKTWUATOTIOMOT) 6T COKOAXTA

e Té)dog, 6Tav n ganache méoetl otoug 40 &, TpooBEToLpE TO fOUTUPO KAL OLLOYEVOTIOLOVLE E TO UTILHEP
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Les membres du Jury

Président du jury : Chef Jean-Marie Hoffmann

Jean-Marie Hoffmann est chef cuisinier a 'ambassade depuis avril 2004. Franco-grec, il a fait des études de cuisine
en France, au centre de formation "La Moulette" de Bergerac en Dordogne.

Lauréat du concours du « Meilleur apprenti cuisinier du Sud-ouest » en 2002, il est arrivé huitiéme au « Concours
- national du meilleur apprenti cuisinier de France » de la méme année.

W

11 a travaillé dans la région bordelaise, dans plusieurs restaurants et hotels reconnus par le guide Michelin, avant de
venir s’installer a Athénes en Grece, patrie de sa mere, en 2004.

Président d’honneur : Chef Philip Chronopoulos http://restaurantdupalaisroval.com

Philip Chronopoulos, jeune chef grec de 32 ans, dynamique et passionné, se distingue par ses
expériences réussies au sein d’établissements de prestige avant de prendre la téte des cuisines du
Restaurant du Palais Royal. Alors qu’il achéve avec succés sa formation au sein de ’école Paul
Bocuse a Lyon, il fait ses débuts dans la haute gastronomie en participant a 'ouverture de I’Ate-
lier Robuchon a Londres en 2006. I’année suivante, Paris, sa ville de cceur, le rappelle et il rejoint

, alors ’équipe d’Alain Passard a I’Arpege. Ce passage est une véritable révélation . Il y découvre

les secrets d’une cuisine d’auteur ou toutes les attentions sont portées au produit. Ses voyages

|l inoubliables accompagnés du triplement étoilé lui ont permis d’aborder la cuisine sous un nouvel
ceil. 1l rejoint ensuite de nouveau I’équipe de Joél Robuchon aux laboratoires ou sont imaginés et élaborés tous les plats proposés

dans les différents restaurants du groupe avant de participer au lancement de I’Atelier Robuchon Etoile.

Membres du jury :

- Chef GiOI‘gOS Avgeros http://www.sani-resort.com/el GR/our-hotels/sani-beach-club

Né le 30 septembre 1983 a Kalabaka (Thessalie, Grece). I a fait des études de sculpture sur bois et ensuite des
études de patisserie. Il a suivi des séminaires de patisserie en Grece et a ’étranger.

11 a travaillé en tant que chef patissier a des restaurants, des hotels et des patisseries.
Conseiller patisserie au sein d’une société de matieres premiéres pour patisserie.
Aujourd’hui il est chef patissier au Sani Club a Chalkidiki (Gréce).

Ambassadeur du chocolat belge belcolade.

Conseiller patisserie pour entreprises (patisseries, hotels, restaurants)

Sometimes cosmopolitan sometimes simple as the Greek tradition, which he always approaches through
a «twist», his plates are a meeting of the old with a new life, and the new with the tradition of the past.

The Greek-French chef came to Greece from Lyon in the end of the 80s having written a remarkable
route in 3-star French restaurants according the well-known Michelin guide. He loved Greek cuisine for
its unique ingredients and, using French techniques, moved it to the next level, mixing the cosmopoli-
tanism of the one with the originality of the other. For more than a decade he worked as a head chef in
gourmet restaurants of the north suburbs, but also the Athenian center, while since 2013 he leads the
kitchen of Dipnosofistirion Catering. Wit and full of positive energy, he teaches every aspect of gastron-

omy, not only following the basic rules, but also by showing how they should be broken.
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[IQOLGINGY] TNG HQLTIXNG ETUTQOTING

[Ip6edpog tng emitpomg Xe@ Jean-Marie Hoffmann

d O Jean-Marie Hoffmann eivat apywpudyepas otnv mpeoBeia s FaAdiag amd tov Ampidio tov 2004.
\ P EXAnvoydidog, omotdace ) payepky téxvn ot Faddia, oto Kévtpo katéptiong "La Moulette” otnv
i TOAN Mmeplepdk Tou vopoy Aopdovr. Niknmig tov Staywviopol « KaAdvtepog pabntevdpevog payepog
Vi b g NotioSutikrig FaAdiag» to 2002, kataxtd tnv 6ySon 8o otov «EBViKS Staywviopd yia Tov KaAvTepo
poaBntevdpevo payepa g Fadiiag» Ty 8lx xpovid. Epydotnke otnv meploxn tov Mmopvtd, o€ TOAAG
goTatopla kat Eevodoyeia avayvwplopéva amd tov 08nyd Michelin. To 2004 épyetal va eykataotabel
otnv ABnva, Tatpida ¢ unTépag Tou.

Emtitipog [Mp6edpog Te@ PIAMTTOG XpOVOTOVAOG http://restaurantdupalaisroyal.com/

0 dummog XpovomouAog , vEog TAAQVTOUX0G Ze@ 32 €TV, YERATOG Suvaplopd kal Tabog, Eexwpllel yia TIG TETUXNUEVES
OUVEPYAOLEG TOU LE EGTIATOPLA KUPOUG TIpLV avaAdfeL Tnv kovliva tov Eotiatopiov Tou
Palais Royal oto Iapiol. Metd TI§ eMITUXMUEVEG TOU OTIOUSEG LAYELPIKNG oTo Institut
Paul Bocuse otnv Avwv, &exwvd v kapipa Tov otnv UVYMmANR yaoTtpovouia
ovppetéyovtag to 2006 oto Aovdivo ato L’ Atelier de Joel Robuchon. Tnv emopevn
XPOVIA ETOTPEPEL aTNV ayarmuévn Tou ToAN to Tapiot émov Ba cuvepyaotel pe v
opdda tov Alain Passard oto L’Arpége 0mov avakaAUTTEL TO TABOG TOV YL TO TPOIOV.
‘(’ 4 -i' ) :/ ' To mépaopa auTO VTN PEE TPy UATIKT ATTOKAAVYT) Yla EKELVOV. AVAKOXAVTITEL TA LUOTLKA
. 1@ y '] wog Snuovpykng koulivag dmov 1 Tpocoyr) oTpé@eTal oTo (8o To mpoidv. Ta
l s ‘fJ,\ | a&éyaota tatiSia Tov kal Ta Tpla aoTépla Tov Tov £Kavav va SeL TV Kouliva pe véo
HaTL Zuiyel otn ovvéxela pe tnv opada tou Joél Robuchon ota gpyactipla dmou
OXESLATOVTAL KAL (PTLAYXVOVTAL OAQ T TILATA TWV SLKPOPWV E0TLATOPIWY TOU opiAov, Atyo Ttpv Ty Snuiovpyia tou L’Ate-
lier Robuchon Etoile.

Emutpomr)
-Xe@ I‘w’opyog AUYS’[.)OC http://www.sani-resort.com/el GR/our-hotels/sani-beach-club

TFevumbnke otig 30 ZemtepPplov 1983 oty KoAapmaka TpikdAwv. Emovdace SUAOYAUTITIKN Kol
apyotepa o€ oxoAn {axapomAaotikig. [lapakoAovbnoe oepvapla {axapomAaotikig otnv EAAGSa kat
T0 e€wTteplkd. 'Exel SovAéPel wg pastry chef oe eotiatopia, Eevodoyeia kat {axapomiaoteia.

Ymmp&e ovpPouvrog JayapoTARGTIKNG O€ ETALPELR LE TIPWTES VAEG Lo APOTIAACTIKNG.
Inuepa epyadetal ywa to Sani club otnv 8¢om tou executive pastry chef
Alsaokel ota IEK Aédta g Oecoarovikng. Eivat ambassador ¢ BeAywkns cokoAdatag belcolade

| ‘ Kavel consulting o emiyelpnoeis ((ayapomiaoteia -Eevodoyeia -eatiatdpla)
ey

- X&@ Jean-Louis Capsalas www.dipnosofistirion.gr

Ta maTa Tou AAAOTE €Youv TN AGUYT TOU KOGUOTOALTIOHOU Kol GAAOTE TNV ATMATNTA TNG
eEMnVIKNG Tapadoong, Ty omola Tpooeyyilel mAvTa pe éva «twisty, MOTE TO «TMAAO» va
QTOKTNHOEL pla véa (w1 Kal TO Kawvouplo va W8whel péoa amd to mpiopa tov mapeAbovrtog. O
EAMnvoyaAdog oe@ Mpbe atnv EAAGSa amod ™ Avwv ota TéAn s Sekaetiag touv 80, £xovtag
TIPONYOUHEVWG KOTAYPAPEeL aflOAoyN EUTEPI OF «TPLACTEPO» YAAAKA E0TLATOPLA TOU
meplpnuov odnyov Michelin. Tnv eAAnvikr kouliva TNV aydmnoe ylo TIG ISLALTEPITNTEG TWV
VAIK®OV TNG Kol HE YOAMKEG TEYVIKEG TNV OTMOYEIWOE KUPLOAEKTIKA, UTOALA- {ovtog TOV

KOOUOTIOALTIONO TNG HIXG HE TNV aubevTikOTnTa TG GAAnG. T mavw amd pa Sekaetia
EPYAOTNKE WG ETIKEPA- AG OEP 0€ gourmet eoTiaTopla Twv Bopeiwv Ipoactiny, aAdd kal Tou
abnvaikov Kévipov, evw amd to 2013 kabodnyel v kouliva touv Aetmvoco@lotiplov Catering. Ivevpatwdng kot
Yepdtog Oetikn evépyela, SI8AOKEL TN YaoTpovouia amd To A wg To Q, 0XL LOVO ETILUEVOVTAG OTIS BAOLKES ap)XES, AAAG Kal
SeiYvoVTAG |LE TTOLO OKETITIKO OPEIAEL VA YIVETAL T AVATPOTIT] TOUG.
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- Chef Alexandros Charalabopoulos http://www.mazi.co.uk

Chef Charalabopouos was born in Athens in 1980 but most of his summers were spend in northern Messinia
' \Ll where his father comes from and Tzoumerka Ioannina, his mothet’s place of origin. That influenced his pro-

S fcssional career much later due to the village life and the memories which were created there.

September 2015-October 2017 Sous Chef then Chef de cuisine at Kastri Bistro, Domotel Kastri Hotel. Dis-
tinguished with the Golden Chef's Cap award for best Greek cuisine and 2 Stars at the FNL Guide Restau-
rant Awards

1 d," &f - February 2017- present : MAZI London Restaurant, Executive chief, Notting Hull London
- 2010- present : Supervisor of the department of Culinary Arts of the I.L.E.K. Praxis school.

- Author of culinary books :Book of Professional Culinary-Pastry “SENSES” , Sold-out Publications, Giorgos Panagiotidis ;
“Culinary Education” L.I.E.K. Praxis

- Chef Popi Chrissanthidou Chef patissier a la Patisserie Sweet Alchemy by Stelios Parliaros

Née dans une famille de grands patissiers et restaurateurs, il était certain que Popi Chryssanthidou suivrait elle
aussi la tradition de sa famille. Niece du chef patissier Stelios Parliaros, elle est sa proche collaboratrice et nous
offre une série de plaisirs gustatifs, soit a travers ses nombreux articles dans des magazines, soit devant les
caméras lors de I’émission télévisée réussie grecque « Sweet Alchemy ».

Responsable de la patisserie Sweet Alchemy by Stelios Parliaros, elle est toujours disponible pour nous aider et
nous faire voyager dans le monde fabuleux de la patisserie !

- Chef Dimitris Chronopoulos http://www.dchronopoulos.com

iy A In 1992, Dimitris graduated from the Athens School of Tourism (O.T.E.K). Winner of the title Best Pastry

Chef in Greece 2005-06, as awarded by Greek newspaper Eleftherotypia. Dimitris has worked both as Pastry

Chef and as a Pastry Chef Consultant in vatious high-end restaurants, pastry shops and hotels around Greece,

\ in Cyprus and abroad, including Michelin-starred restaurants, Spondi, Vardis and Varoulko in Athens and

44 Alain Parodi and Le Develec in France. Since 2007 he has collaborated with Deals and chocolate company

- Valrhona as chocolate consultant in Greece,and since 2010 he has been Valrhona's technical advisor in Ku-
wait.

Since 2007 he has been active in the wider pastry sector as a Consultant, advising on the organization and
operation of pastry shops, while also promoting raw materials or products through research and the creation of tailor-made recipes,
presentations and advertising campaigns. In the last few years, he has organised professional pastry seminars and workshops in
Greece and abroad, while his recipes, both professional and for home use, have been published in various media, both in print and
digital.

- Chef Andreas Lagos http://andreaslagos.com

Having spent the greatest part of my professional life inside a kitchen’s chaos, I believe that food is all about

communication, sharing and pleasure. My mum and grandma taught me everything I know about food and
s cooking. I grew up in Samos surrounded by beautiful gardens, fields and orchards. My childhood years have
A\ defined who I am today. I try to bring those years back every day when I use Greek vegetables, fruits and

spices.

The beauty of old traditional values, of pure and natural ingredients, is all that matters to me. Something deep
inside prompts me to express how I came to know and love cooking, to share the inspirations that led me to create flavors drawn
from classic recipes, to convey the philosophy and rituals of my own cuisine, to reaffirm that authentic food brings back memories
and experiences that please the eyes and delight the soul.

My career took a slight turn in my early 30s, which saw me stepping out of restaurants’ kitchens in order to promote my own food
and cooking philosophy and reach a wider audience through consulting, various media platforms and publications. Unique opportu-
nities knocked to share my philosophy in the United States, Canada, UK and France through synergies with excellent professionals
and entrepreneurs. As a child, I was restless and rebellious. I always wanted to be involved in new endeavors, to learn and live more
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- Xe@ Alexandros Charalabopoulos http://www.mazi.co.uk

FevwmBnke omv ABnva to 1980 aAAd ta TeploodTepa KaAokaipla TOU T TEPVOUOE GTNV
Meoonvia, T0TO KaTaywyng Tou Tatépa Tou kal ota Tlovpuépka lwavvivwy, am’ 6Tov kataydtav
N unTépa Tov. Ot avapvioels autég emmpéacav Babid tnv emayyeApatikn Tov otadodpopia .

-deBpovdplog 2017 £wg ofjpuepa : MAZI London Restaurant, Executive chief, Notting Hull London

5 o
ﬁ/ig .i f .‘:‘i’" - ZemtépuBplog 2015-OxtwPplog 2017 : Zevodoxeio Domotel Kastri — Chef de Cuisine eotiatopiov

fi “Kastri Bistro”

e A

- 2010 éwg onpepa : KabBnynme¢ Mayeipiknig Téxvng oto IEK Praxis

Tuyypagéag BiBAiov emayyeAlpatikig Mayeipikng-Zayapomiaotikng “SENSES” ExS6o¢1g sold-out,
Twpyog Mavaywwtidng kat Tov cuyypdppatos “Exnaidevtiky Mayepikny” LLE.K. Praxis

- Xe@ Mo XpvoavOidov Sweet Alchemy by Stelios Parliaros

Meyoadwpévn 0€ pLX OLKOYEVELQ ME TOCO TAOVUGLX KATNpPOvVOuld otTn JaYopOTIANGTIKY) KL OTN
HOYELPLKT] T TAV AVATIOQEVKTO OTL Bt o) 0A0VVTAV KL EKELVT HE AUTO TIOV ATIO TOGO HIKPT] AYTIREL
Avuia tov XtéAov MapAdpov, amoteAel To Se€l TOU XEPL, TO SIXTL APEAELAG TOV, TIPOCPEPOVTAG
HOG KL EKELVT LLE TN OELPA TNG YEVOTIKEG «ATIOAQUOELG» ELTE PECA ATO TIG OTNAEG TWV TEPLOSIKWOV
TIOV YPAPEL EITE WG CUVEPYATNG UTIPOOTA ATIO TIG KAUEPESG TILA TNV ETL SEKA XPOVWV TETUXTLEVT]
AgomTIKY ekmopT «[Avkég AAxnpeieg». Kabnuepva Ba tnv Bpeite wg vmevBuvn 0To Kataotnuo

Sweet Alchemy by Stelios Parliaros ywx va cag e€umnpetnoel, va oag AVoel kaBe amopia Kot va oag
=8 «TtaL8EPel» 0TOV OVELPLKO KOO0 TNG {aXXPOTIAXGTIKNG.

- Xe@ A Ttpn ¢ XpovOTOUAOG hitp:/ /www.dchronopoulos.com

To 1992 amo@oitnoe and ) LxoAn Tovplotikwv EmayyeAlpdtwv (ETE). To 2006 n EAevBepotuTia
Tov Tiunoe pe 1o Bpafeio KoAvtepouv ZayapomAdotn otnv EAAada ywa to 2005-2006. ‘Exet
epyaotel wg Pastry Chef kot wg Pastry Chef Consultant og moAAd alddoya eotiatopla,
CayapomAaoteia kat Eevodoyeia otnv EAAGSa, tnv Kimpo kot oto efwtepiko, petadd autwyv ota
3 BpaBevpéva sotiatdpla pe aotépl Michelin, Xmovén, Vardis kot BapoUiko otnv ABnva xat Alain
¥ Parodi kat Le Develec otn F'ad\ia. To 2007 &skivnos n ouvepyaoia Tou pe v etatpeia Deals kat
~ v Valrhona wg teyvikdg cvpPouvrog ™G cokoddtag Valrhona otmv EAAGSa, evay 3 xpovia
apyotepa, ) Valrhona S.A. Tov emédee wg teXVIKO NG cVBovAo kat yia To KovBért. MapdAinia amod
to 2007 Spaoctnplomoleital otov €uplTEPO XWPO TNG {aXAPOTMAAGTIKNAG, w¢ XUpuPfouvAog
Emtixelprioewy, He Baoikd avTIKEIHEVA TNV APTIX 0PYAVWOT Kal AerToupyia evag Xwpov {axapoTAACTIKNG, dAAA Kal TV
TPOWONON TPWTWV VAWV 1] TPoldvTwy péow TG €peuvag Kot Tng Snuovpyiag tailor-made cuvtaywv, Tapovcldcewy
Kal Slx@nuotikov Kopmaviov. Ta tedsvtaio xpdvia mpaypatomolel emayyeApatikd oepwdapla kat workshop
CayapomAaotikiG o€ EAAGSa kol eEwTEPLKO, EVW CUVTAYES TOU TOGO YLK EMAYYEAUATIKY OG0 KAL YA OLKLAKY XP1iOT €XOUV
SnuootevTel kal SNUOCLEVOVTAL GE APKETA EVIUTIA KAL AEKTPOVIKA HETAL.

- X£@ Andreas Lagos http://andreaslagos.com/

'Exovtag Tepdoel £va LEYAAO HEPOG TNG ETTAYYEAUATIKNG LoV {whG pEoa o€ KOUIVEG E0TIATOPIWY,
v ToTEVW OTLTO PAYNTO APOPA OTNV ETKOWVWVIN, 0TO va potpaleoat, va Tepvag kaAd. H untépa pov
KOl 1 ylayld pov, pov gpabav 0Aa 6ca yvwpilw ylo To @oynTo Kol Tn payelpikn. MeydAwoa ot
| Zapo, péoa o€ 0AGVOLOTOUG KNTIOVG, XWPAPLX KAl OTtwpwves. H matdikn pov nAkia €xel kaBopioet
A\ ONHAVTIKE TO TOloG eipot onuepa. AVamoAw autd ta xpdvia pe vootadyia k&Be @opd movu
XPNOOTIOL® TA EAANVIKG AXYAVIKE, Ta @PpOoUTH KAL T ptaxapikd. H opopid twv mapadoctakmv
&LV KAl TWV AyVOV, QUOLK®OV VALK®V, Elval auTtd Tou €YXEL TN HEYAAVTEPN onpacia yia péva. Katt
BaBUTEPO pECA HOV PE TIPOETPEYPE VA EKPPACH TO WG YVOPLOA Kol AATpePa TN HAYELPLKY, VA
LOLPAOT® TNV EUTIVEVCT] TIOU UE 081 YNOE 0T SNULOVPYIX VEWV YEVOEWVY HECA ATIO KAXGLKEG GUVTAYEG, VO LETASWOW TN
@uooco@ia TG SIkNG pov koulivag, va emPBERALOOW OTL TO AUOEVTIKO QAYNTO EMAVAQEPEL UVILEG KoL EUTIELPIEG TIOV
XopTaivouv Ta PdTLa Kot ev@paivouv tnv Puxm.

H kaptépa pou daMage mopeila kovtd ota 30 pou, otav anoddcloa vo «TafloéPw» €Ew amd ta oTeEVA OpLaL TNG
koullvag evog eotlatopiou, Pe otoxo va mpowbnow tn 8k pou ¢pulocodia ya TN HAYEPLKA KAl To ¢ayntd Kal va
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through my interaction with people, to seek challenges. And since our upbringing defines our personality, I still live the same way,
with the same passion, tenacity and zeal I had as a child.

- Chef Aristotelis Megoulas https:/ /www.facebook.com/pomodorocorfu/

Aristotelis Megoulas déclare étre un cuisiner chanceux du fait de ses origines et expé-

riences mixtes. N¢é a Paris, il a grandi a Pirée, alors qu’il a vécu plus de 10 ans a Bologne,

capitale gastronomique d’Italie. II a fait des études d’économie, mais il a été finalement
attiré par la création, la cuisine et Corfou ou il vit et exerce sa profession. De 1997 a 2006
il a travaillé en Bologne (Italie) au Grouppo Rosa Rose (bar-bistrot-ristorante-pasticceria-
catering). De 20006, sa base créative est le restaurant étoilé Pomo d’ Oro Corfu (cuisine-
- catering-private fine dining), finaliste toque d’or, et participe a tous les événements Gott
de Fr;nce—Good France. 11 s’occupe également du Imabari Seaside Bar & Resto a Cor-

fou et du Jasmine Gastro Bar a Sofia. Conseiller gastronomique de la société Andriotis
“KOPOS” olive oil et de la Kuziniera pasta Corfiana, production des pates fraiches. Il aime marier la cuisine traditionnelle, la cuisine

populaire et les produits locaux et par son identité multiculturelle, créer des saveurs et des combinaisons de produits inattendues.

- Chef Dina Nikolaou www.evievane.com ; www.dinanikolaou.gr

Les préoccupations gastronomiques de Dina Nikolaou ont commencé des son jeune age. Bien qu’elle ait
commencé des études d’économie et de marketing a Paris, sa passion pour la cuisine et la gastronomie lui ont

rapidement fait changer de voie dans sa vie.

Dina Nikolaou commence ses études professionnelles en art culinaire dans les écoles gastronomiques
francaises a Paris «I.e Cordon Blew, Ritz Escoffiet», «Alain Ducasse formation», «Lenotre». A Paris avec sa

sceur, Maria, elle crée Evi Evane (www.evievane.com) ou elle défend avec passion et ambition patriotique la

cuisine grecque, mais aussi les deux épiceries fines, Evi Evane traiteur & Evi Evane mézés qui proposent

des plats grecs.

En 2017 le restaurant Evi Evane arrive a son apogée lorsque Gilles Pudlowski, créateur du guide de la
gastronomie francaise Publo Paris, lui donne le titre du «meilleur restaurant de cuisine étrangeére a Pa-
ris.»

Elle commence également son apparition a la  télévision ANT7 (chaine grecque) a Atheénes en 2006.

Elle continue de 2009 a 2011, a la chaine grecque S7ar en animant une émission de cuisine et continue en 2012 avec sa propre
émission «Cuisiner avec Dina». En 2010, elle commence une nouvelle émission sur la chaine cuisine TV de la télévision francaise,
«Ma cuisine grecque». En 2013, elle présente I’émission «les saveurs grecques» a la télévision grecque SKAIL En 2014-2015 elle
poursuit son voyage gastronomique a travers son émission «une Table Grecque». Pendant huit années consécutives, elle présente ses
créations dans la revue «Gastronomosy, du quotidien grec «Kathimerini». Aujourd’hui, elle continue de les présenter dans la revue
«Olive» du journal grec «Proto Thema». Elle enseigne pendant de nombreuses années dans des écoles culinaires en Grece et en

France (Chef d’ Oeuvre, Le Monde, Le Cordon Bleu) car elle est convaincue que le savoir doit étre transmis.

Le livre de cuisine de I’école Chef d’ceuvre, a remporté le premier prix du concours international Gourmand (World Cookbooks
Awards) du meilleur livre de la cuisine professionnelle grecque, tandis que les 6 autres livres de cuisine sont toujours tant attendus
aussi bien par le public grec qu’international. Le livre «Gréce cuisine familiale et traditionnelle a été publié par la maison d’édition
franco-suisse «lLa Martini ere». Les bénéfices des droits d’auteurs du livre «Seul dans la cuisine» édité par Minoas, ont été versés a
une association grecque pour les dons d’organes de la moelle osseuse. Elle écrit ensuite «Les meilleurs repas de Caréme de Di-
na», publié par Minos en 2016. Par son dernier livre édité par la maison d’édition Hachette, intitulé «Gréce — La cuisine Authen-

tique» publié¢ en 2017 en francais, elle souhaite initier aux Francais la culture culinaire grecque..
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TPOOEYYIow éva gUPUTEPO KOWVO HECW TNG TAPOXNG CUUPBOVAEVTIKWOV UTINPECLWY, HECW €KBOCEWV OAAX Kol TNG
Tapovoiag pHov ota péoa padlkng emkowvwviag. Eiya v eukaipia va polpactw T @ulocoia pov ot Hvwuéveg
IMoAtteieg, Tov Kavadd, To Hvwpévo Baoidelo kat tn FaAdia péoa amd cuvepyacies pe SLAKEKPLUEVOUG ETTAYYEAUXTIEG KOl
emyelpnuaties. Zav maidi, fUovv avrouyog kat eravaotdtng. [Iavta deda va Sokipalw, va padaivw kot va {w péoa amd
NV EMA@Y MOV WUE TOUG avOp®TOUS, va avalnt®w TI§ mpokAnoelg. Kat kabws 1 avatpo@r packabopilet tnv
TPOOWTIKOTNTA pag, eEakoAovOw va {w e Tov (810 TpdTo, pe To 18to Tabog, TNV emipovn kat To (Ao Tov eiya wg Tatdi.
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-Xe@ AplO‘TOTéAT]Q MéYKOU)\(XQ‘ https://www.facebook.com/pomodorocorfu

Elval payelpag kot Aégl mavta OTL elval €vog TUXEPOG UAYELPOG YLaTL EXEL UELKTN
KATOywyr Kol HEKTEG eUmelpleg. MevvnOnke oto Mapiol, peydAwoe otov Melpald,
evw £{noe yla TIEPLOOOTEPO amo Séka Xpoévia otn MmoAdvia, TNV yOCTPOVOULKH
npwrtevouca TG ItaAiag, 6mou Kat avépwOnke. IMoUSOO0E OLKOVOULKE aAAd Tov
képbloe n dnuoupyia, n payeslpkn Kot N Képkupa omou el Kal Spaoctnplomoteital
enayyeApaTika. Epydotnke anod 1o 1997 €wg to 2006 otnv Bologna tng ItaAiag oto
'} grouppo Rosa Rose (bar-bistrot-ristorante-pasticceria-catering). Amé to 2006 £wg
- ofjuepa N dnULoupyLkn Tou Bdon sival To ayamnnuévo tou eotiatdéplo Pomo d’ Oro
Corfu (cuisine-catering-private fine dining) pe éva actépt atov 08nyo tou fnl-guide,
urtoPdLo yla xpuod okoldO, Kol CUUUETEXEL otaBepd otov Beoud Good France
tou FaAAkoU umoupyeiov e€wtepikwy. MNapdAAnha emueleital to Imabari Seaside Bar & Resto tng Képkupag, to Jasmine
Gastro Bar otnv kapdld t¢ 2odLag. Faotpovopikog olpBoudog tg Avépwtng “KOPOS” olive oil mapaywyr] ehatoAddou kat
tng Kuziniera pasta Corfiana mapaywyr ¢péokwv {upapikwv. Godotia Tou eival mavipelovtag tnv mapadoclakn Ue TNV
0TIk Kouliva, Ta TOTUKA TPOLOVIA HE TNV TIOAUTIOALTIOMIKI] TOU TOUTOTNTA va &nuloupyel yeloel Ue ampOOUEVOUG
ouVSUAGCUOUG TIPOIOVTWV.

- Xe@ Ntiva NikoA&ov www.dinanikolaou.gr ; www.evievane.com

Ot yaotpovouwkég avnovyieg g Ntivag NikoAdouv, Eekiviioav og oA pikprn nAkia. laporo mou
Eexlvnoe v otadlodpopia g omoudalovtag olkovoptkd kat marketing, oto [apiot, ocvvtopa to
TAO0G T™NG yla TNV TEXVN TNG HAYELPLKNG KL TNV YXOTPOVOuia TNV €kavav va aAAdgel pota oty
(w1 NG EZekivnog TIC OTIOUSEG TNG OTNV EMAYYEAUATIKY HAYELPLKY TEXVN 0TI TaoTpovoukés
oxoAég tov TMaplowov «Le Cordon Bleu», «Ritz Escoffier», «Alain Ducasse formation», «Lenotre».
Yto Mapiot pe v adeden g, Mapia, dnupiovpynoav to Evi Evane (www.evievane.com)
UTEPAOTIL{OUEVEG IE LEPAKL KOl TOATPLWTIKN @Aododia v eAAnvikn kouliva. Emiong, ota &vo
delicatessen, Evi Evane Traiteur & Evi Evane mézés mpoo@£épouv Hovo EAANVIKA @aynTA yLo TO
oTiiTL 1) TO Ypaelo .

To 2017 to eotiatopio Evi Evane, kataktd thv kopuem, otav o Gilles Pudlowski, dnpiovpydg touv
yaAAukoU o8nyov yaotpovopiag Publo Paris, Tou amovépel tnv ueydAn Sidkpion «To kaAvTtepo
£oTLHTOPLO EEVNG Koulivag oto Mapiow».

Me Vv tAedpaon Eekivnoe v Tapouasiaot ¢ oy ABfva, To 2006 pe otov «Ipwivo ka@é» touv ANT1. Atd to 2009
¢wg o 2011, oto Star pe Toug «NNOTIKOL TPAKTOPES» KAl ouvEXLoe To 2012, pe TV ekTouTr] «X TNV Kovliva pe TV
Ntivar. To 2010 &ekivnoe oto kavaAL g FaAdikn tAedpaong cuisine TV, v ekmoumn «Ma cuisine grecque» 1 omoia
Tapovoials ouvtayés kat Tidta ar’ 0An v EAAGSa. To 2013 apovsiace v ekmoutt] «EAAvwv F'edoeig» péoa amod
™V t™Ag6paon touv TKAL To 2014-2015 ouvexilel To yaotpovouké g tagidt péoa amd v ekmopm «Eva Tpaméf
EAAG8a». T 8 ovveydueva xpovia apbpoypagovoe oto Teplodikd «Faotpovopog» g Kabnuepwng. Ifuepa,
ouveyilel va Snpovpyei oto eplodiko «Olive» g epnuepidag [Mpwto Ofpa.

Atdage yia apketd xpovia o€ oX0AEG payelpikng s EAAaSag kot tng F'aAAiag (Chef d’ Oeuvre, Le Monde, Le Cordon Bleu).
To BBAlo Mayerpiki)g TG oxoAng Chef d’ Oeuvre, anéonaoe To MPp®TO Ppapeio otov Siebvn Staywviopd Gourmand
(World Cookbooks Awards) w¢ To koaAUTepo EAANVIKG emayyeALaTiko BifAlo payelpikns. MaAlota, to BifAlo «Grece cui-
sine familial et traditionnelle» £k560nke amd tov yaAdoeABetikd ekSoTikd oiko «La Martini ere». OAa ta é008a TWV
TIVELHATIK®OV SIKAwpATwvY Tou BiAiov g «Mavog atnv Kovliva» amd tig ekddoels Mvmag, tapaywpnnkav otnv
Tpdmela EBcAovtdv Aotwv Muedod twv Ootdv Tov ZuAAdyou ‘Opapa EATiSag. Zuvéyioe pe to BBAio «Ta kaAvtepa
vnotiowa ¢ NTivag» amd tig ekdooelg Mivwag to 2016. Me to tedevtaio tng BiBAio amd tov ekSoTikd oiko Hachette,
ne titAo «Gréce - La cuisine Authentique» mov xukAo@opnoe to 2017 ota yaAdikd, BéAnoe va punoet toug I'dAiovg
OTNV EAANVIKT] HAYELPLKT] KOUATOUPA.
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- Chef Nikos Nikolakopoulos facebook.com/N2pastrychef

\

== Chef Nikolakopoulos de I’Ecole le Monde a fortement contribué a I'organisation du concours. Il a no-
iﬂ‘! tamment présenté un macaron parfum tsoureki a la presse grecque le 18 janvier.

| Chef Patissier-Chocolatier et diplomé de Chimie de I’'Université Aristote de Thessalonique. Diplomé de
Cuisine en Grece de ’Ecole Le Monde, et titulaire du dipléme Master de ’Ecole Lenotre, en France. Au-
jourd’hui il est Chef Patissier au Tatoi Private Tennis Club et professeur de patisserie a 'Ecole Le Monde
depuis 6 ans. Conseiller culinaire, il propose des menus et des desserts a des entreprises. Auteur de plu-
sieurs articles dans des magazines de cuisine et de gastronomie (Vima Gourmet, Z+G, AB Vassilopou-
los) . Auparavant il avait travaillé pour les restaurants Athenaecum Intercontinental et Costa Navarino

Resort. Depuis 2013, il propose des séminaires de patisserie et de cuisine moderne a des professionnels.

- Chef Dimitris Pamporis www.bubo.gr

23 w7, Dimitris Pamporis is an award-winning, accomplished chef who despite being in his early thirties has

;:- ‘ been active in the field of gastronomy for almost fifteen years now.
L d ’ ‘T 1 Inspired by the variety and wealth of the Greek cuisine, Dimitris has been working consistently with one
! vision in mind: to modernise the culinary delights of Greece by using local products and his imagination.
b This unique approach has won him a variety of awards, including a Chef’s Golden Cup award for his
work at Treehouse restaurant and a Greek Cuisine award for Bubo. Promoting Greek cuisine internatio-
= nally, Dimitris has been a guest chef at Red Bull’s Ikarus restaurant in Austria and has worked alongside

Marc Haeberlin and his three Michelin star-awarded restaurant Auberge de I'Ill. As his philosophy
couldn’t be closer to ours, you are all invited to try his unique, Greek-inspired creations.

- Chef Stelios Parliaros http://www.steliosparliaros.gr/

N¢ a Istanbul en 1959. 1 a fait ses études a Athenes, puis en France a I’Ecole Le Nétre, a ’Ecole Ritz Escof-
_ fier 2 Paris et 2 P’Académie Valhrona a Lyon. Il a acquis son expérience au fameux Fauchon. Depuis 1979, il
élabore les convictions de la conscience culinaire grecque, en développant ses connaissances et sa matque
~ personnelle.

Ses activités professionnelles tournent aujourd’hui autour de la boutique « Sweet Alchemy », qui accueille des
‘ ;l produits frais exceptionnels ; une grande présence télévisée avec I’émission grecque "Douces alchimies " son

role de chef patissier exécutif pour le magazine grec "Douces alchimies", Food Stylist, chef de file de I"équipe
rédactionnelle; sa participation a des séminaires, dix livres de patisserie, Participation a des expositions inter-
nationales, des actions a caractere social. Il est aussi membre du groupe «Kerasmay.

Meéme si il s’appuie surtout sur une approche francgaise, Stelios Parliaros est a la quéte de nouvelles tendances
et recettes de partout dans le monde, sans oublier évidemment les produits du terroir grec.

- Maria Tzitzi http://mariatzitzi.com/index.php/el/maria-tzitzi-el

Diplémée du département de chimie de I'Université d'Athénes et spécialisée en cenologie et chimie de l'envi-
ronnement. Dirige un laboratoire d’analyses chimiques et cenologiques, au centre d’Athenes, et fournit des
services comme consultante aux viticulteurs grecs. Professeur d'cenologie et chimie alimentaire, avec vingt ans
d'expérience dans l'enseignement, Maria Tzitzi travaille avec école hoteliere privée «Le Monde», ou elle dirige

la section du vin de I’école.

Maria Tzitzi a participé a plus de 50 concours de vin dans le monde entier, soit juty, membre du comité d'or-
ganisation, ou en tant que représentante de 'Organisation internationale de la vigne et du vin. A été élue pen-
dant 12 ans membre du conseil de L’union des (Enologues Grecs et déléguée de 1 ‘Union Nationale a I'Union
internationale des (Enologues. Auteurs de nombreux livres : «PRINCIPES D’ OENOLOGIE - L'ART DE
SOMMELIER » , « WINE TREASURE OF SANTORINI », «LES VINS ETONNANTS DU MONDE»

ainsi que des romans, « CAVE SOMBRE », et « COMME LE VIN », « FLAMBE — la revanche des étoiles » ; lauréate des prix de
'union nationale des auteurs grecs ainsi que des prix mondiaux Gourmand Awards. Auteur d’articles spécialisés. Chevalier de I'ordre
du Mérite Agricole Francais depuis janvier 2014.
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- X£@ Nixog NikoAaKkOTOVAOG facebook.com/N2pastrychef

- jﬂ- 0 og@ Nikog NikoAakOTOUAOG rng ZxoAnNG Le Monde 0'UV£BO(7\S on uo&vruca O'Tl’] Slopydvwaon tou

i ALawaLcuou Zto mAaiolo autd, mapovciaoe Eva pakapov Pe YEVOT TOOUPEKL GTOV EAANVIKO

TYmo otis 18 lavovapiov.

Yeq ZaxoapomAdaotng - Chocolatier wat Xnukog Ttov Aplototédelov IMavemotnuiov

Becoalovikng.

Exmaudevtnke otv EAAdSa, ot oxoAn Le Monde, otn payeipikn kat {oxapomAAGTIKY TEXV,

kat otn FaAAia otnv Lenétre yia to Master diplome de I'école Lenétre.

Inuepa epydletal cav Chef Pitissier tou Tatoi Private Tennis Club kot cav kabnyntmg

ZaxapomAaoTiknG TExvng TG ZxoAns Le Monde, émov kat 8i18dokel Ta TeAsvtaia 6 xpovia.
: Tavtéyxpova avaiapfdver consulting emiyelpicewv oxedialoviag pHevol 1N OUVTAYES

emboptiwv. 'Exel apBpoypapnroel oe meplodikd JoxapomAAOTIKNG Kot yoaotpovopiag (Vima Gourmet, Z+G, AB

BaowldmovuAog) kat oto tapeABdv eixe epyaotel oe Eevodoyeia 6w to Athenaeum Intercontinental kat to Costa Navari-

no Resort. ATt to 2013 ektedel emiong ogpvdpla {axapoTAXGTIKNG KAl LOVTEPVAS KOLTIVAG Yla ETTOYYEAUOTIES.

- Xe@ Anutpnc Hapmdpng www.bubo.gr

0 Ammtpng Haunopng elval évag BpaBevpévog, katatlwpévog oe@, o omoiog Spactnplomoteital 6w kat oxedov
1, Sekamévte xpovia GTOV TOUEQ TNG YAOTPOVOULOS.

Me éumvevon tnv TOWKWAl Kt Tov TAOUTO NG EAANVIKNG Koulivag, o Anunitpng epyaletat
4 éxovtag  Opapa VoL EKOUYXPOVIOEL TIG YAOTPOVOULKEG amoAavoels TG EAAaSag
XPNOLLOTIOLWVTAS T TOTILKA TIPOIOVTA KAL T (PAVTAGIX TOV.

Me auTtiv TV povadik Tou TIpocEyyLom Tov €xel kepdioel ToAAd Bpafeia, petady Twv omoiwv
10 Bpafeio xpvool okov@ov Yy Tn cupfoAn Touv oto gotlatoplo Treehouse xat to Bpafelo
eAMnvikng koulivag ywx to Bubo. IlpowBnoe tv eAAnviki kovuliva oto eEwTeplkd, eved 0
AnunTtpng NMtav kaAsopévog oe@ oto eotiatoplo Ikarus g Red Bull otmv Avotpia kat
ouvepydotnke pe tov Marc Haeberlin kat ta tpia eotiatoépia Auberge de I'lll. KabBwg
@uooco@la Tov dev Ba uTopovce va eival T KOVTA 6T SIKI HLaG, 006 KAAEL vl SOKIPUACETE TIG Lovadikeg dnpovpyleg
Tov, euTVeVopéVEG amtd Tnv EAAGSa.

- Xe@ LtéMog MMapAtdpog http://www.steliosparliaros.gr/

== 0 Xtélog MapAidpog yevwnOnke otnv KwvotavtivoumoAn to 1959. 'HpBe otnv ABNva yua va
. OTIOUSAoEL KAl eKEl AVAKAAVYE TOV KOGUO KL TNV TEYVNG TNG {OXXPOTAXOTIKNG. ZToVdacE TNV
“ Ecole Le Notre ot l'aAdia, otnv Akadnpia Escoffier tov Ritz oto Iapiot kat otnv Akadnuia
= Valrhona otn Avwv. AToktnoe v epmelpia tov oto mepignuo Fauchon.
w ATTO ™V apxn Tou 1979, SLHHOPP®VEL TIG YEUOTIKEG TIETTOLONOELS TNG EAANVIKNG UAYELPLKNG
ouveldnong, BETovVTag TNV TPOCWTIKY TOU o@payiSa. Ot EMAYYEAUATIKEG SPACTNPLOTITEG G UEPQ
TepAapBAavouv:
m™mv "Sweet Alchemy" Mmovutik, 6Tou @oevoluvTtal HovaSikd @pEoKa SNULOVPYNHOTA , LEYAAT,
sm‘cvxn HévT TT]?\SOT[TLKT’] Tapovoia e TNV TnAcomTiKY ekmoutn "TAvkég AAynueieg” , To epLoSikd
"TAvkég AAynueies " wg Executive Chef Patissier, Food Stylist, emike@aing ¢ CUVTOKTIKNG Kot
Snutovpyumg ouadag , 0'€p.LVO(plO( A¢ka [31[37\[0( a0 pOTIANOTIKNG, ZUUUETOXT OFE O uocvrucsg Siebveis exbéoelg, Ap(xcag
Kol SpaoTnplOTNTES KOWVWVIKOU xapaktipa. MéAdog tng opadag «Kerasmax. Av kat to €pyo tou Bacifetal kuplwg ot
YaAAkr mpooéyyilon, o ZtéAog IMapAidpog Slepeuvd GUVEXWSG TACELS KAl OUVTAYEG amtd OA0 TOV KOGHO, Xwpi§ va
ATTOPEVYEL TA AAUTIPAE ayaB & TTOU TTApAyovTaL 6TO EAANVIKO £50(OG.

- Mapia TTit{n http://mariatzitzi.com/index.php/el/maria-tzitzi-el

H Mapia Tqitln epydletal otnv ABMva cav xnukdg @ owvoAodyog- eAevBepog emayyeApatiog. Elval
KabBnyntpla owoAoyilag kol yMUElAS TPOo@ipwv, UE EKOOAETH  eumelpla otnv ekmaidevon,
ouvepyaletal pe v W8lwTik oxoAn TouploTikwv emayyeApdtwv LE MONDE , 6mou kat eivat
umevBuvn Y ta Bépata oivou tov Exmaideutikov Opidov. Zav yeuolyvwotpla £XEL CUMUETACYEL
o mavw amd 50 Siebveis Slaywviopovs kpaotol kat EAatdoAadov, 6e 0AOKANPO TOV KOGO, ETE GOV
KPLTNG , LEAOG TNG OPYAVWTIKNG EMTPOTMNG , 1] €KTPOcwTOoG Tou AleBvois Opyaviopov Oivou kat
Aumédov. Eniong elvar ovyypagéag twv owvoloywkwv BiAiwv, «<APXEEZ OINOAOTIAX - H TEXNH
TOY OINOXOOY» kat «TOY KOEMOY TA TAPAZENA KPAXIA» . «\WINE TREASURE OF SANTORINI» .
MapdAAnAa €xel ekbwoel ta_pubiotopnuata «ZKOTEINO KEAAPI» (11 ék6oon 2010, Toovkatov To
BiBAio €xel TiunOel pe to 3° Bpafeio g MaveAiqviag Evwong Aoyotexyvav 2009- Staywviopos
avEKSOTwV €pywv- Kat To 20 Bpafeio twv Gourmand Awards 2012) kot «ZAN KPAZI» (1nékSoom
2013. To BiPAio €xel TiunOel pe to 20 Bpafeio MaveAAnviag Evwong Aoyotexvwv 2012- Slaywviopog avekSotwv Epywv-
kat pe to BpaBeio Aoyotexviag touv AleBvoug Opyaviopol Oivou kat Apmédov 2015.) ‘Exet tiun6et amd to FaAAwko kpdtog
HE TOV TiTAO TOU «ITTTTOTN NG YeEwpPYIKNS aiag”. 21
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I’Ambassade de France en Grece et le consulat général de France a Thessalo-

/
\

nique tiennent a remercier chaleureusement les sponsors suivants pour leur con-

tribution a la réussite de ce concoutrs :

AIRFRANCE / %) E BONGARD

COOKING \ (D Va0 ‘E)\SVOL APO)\IQ
CLASSES NIKOLAOU ypa@ikés | téxves

Eicaywyég

GMS Lo Toon Ml @MAZlNNov

French-Greek innovation network

robot ¢ coupe’

nora’s deli OENOGENESIS
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H ITpeofeia g T'oadriag oty EAA&Sa xort t0 I'evind T'adxo IlooEeveio ot
®Osooaloviny svyxQloToLY QUi TOLG TUHEUHATL Y0ENYOLS YL TNV GLUBOAN TOLG 6TNY
eTTVY I TOV SLYWVIGPOD :

AIRFRANCE / :%) E BONGARD

COOKING @L\/\/O\/ ‘E}\SVO& APO)\‘&Q
CLASSES NIKOLAGU ypapikés | téxves

Eicaywyég

GMS L Toon Ml iMAZINNOV

French-Greek innovation network

robot ¢ coupe’
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Qu’est-ce que Goiit de France / Good France ?

T T T T T I TIT I T T T T TTITITS.

2000 CHEFS
2000 MENUS
5 CONTINENTS

MARCH 21

Le plus grand diner frangais du monde revient, en Gréce et dans le monde entier, le 21 mars 2018. Cet
événement international, dont la premicre édition a eu lieu en 2015, fait suite a I'inscription du « repas gastro-
nomique des Francais » sur la liste du patrimoine immatériel de FTUNESCO.

L’objectif est de féter la cuisine frangaise, ses traditions et ses valeurs a la méme date dans une grande
soirée gastronomique a travers le monde. 2 100 restaurants, dont 65 en Gréce !, 5 continents, et 150 pays ont
participé a cette opération en 2017.

Le 21 mars 2018, plusieurs milliers de chefs proposeront un menu frangais. Une occasion unique de sa-
vourer et faire savourer la France, a laquelle vous pouvez vous associer.

En savoir plus :
https:/ /gt.ambafrance.org/Gout-de-Good-France-2018-Les-inscriptions-sont-ouvertes

http://be.france.fr/fr/gout-france-good-france
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Mapovoiaon tov ekdAwong Goiit de France / Good France

T T I T I T I TITITTTTITIITITS.

//u\//;\

2000 CHEFS
2000 MENUS
5 CONTINENTS

MARCH 21

T TITTTITIITITITITIITTS

To peyaAtepo otov KOG o yaAAikd Seinmvo Eavapyxetat otnv EAAGSa katL o€ 6Aov Tov K660 oTi§ 21 Maptiov
2018. Auto To S1eBvEég Yeyovhe, Tou oTtolov 1) Tp®TN Slopydvwon €ywve to 2015, amotedel ouvéxeLa TG Evtagng Tov
"YOAALKOU YPAGTPOVOULKOU YEVHATOG" GTOV AVTITIPOCWTEVTIKO KatdAoyo TG UNESCO yia v «AvAn [MoAttiotiky
KAnpovoptd tg AvBpwmotnTag».

TKOTIOG £lvaL 0 £0PTAGHOG TNG YAAALKTIC KOU{IVaC, TOV TAPASOCEMVY KoL TV a&LV TG TNV (Sla nuepounvia yopw
ato pa peydAn yaotpovoutkr Bpadid o 6Aov Tov kK6opo . 2 100 sotiatdpla, €k Towv omoiwv 60 otnv EAAada !, 5
nmepoy, kat 150 ywpes cvppeteiyav oy Stopyavwon tov 2017.

E11¢ 21 MapTiov 2018, ToAAEG XIALGSeC Te@ O tpoTEIVOUV éva YAAALKO pevoV. Mia povasiky sukaipia otnv omoia
UTIOPELTE VO CUUUETEXETE KAL VO ATTOAQVoETE TNV FaAAla.

ITsgiocotegun :
https:/ /gt.ambafrance.org/Gout-de-Good-France-2018-Les-insctiptions-sont-ouvertes

http://uk.france.fr/en/gout-france-good-france

25



